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ABSTRAK 
Kekenyalan daging merupakan sifat daging yang mempunyai kekuatan untuk menahan tekanan dari luar dan 
kembali ke bentuk semula. Daging ikan mujair (Oreochromis mossambicus) memiliki sifat mudah rusak jika 
belum melalui suatu pengolahan. Salah satu alternatif untuk menjaga kualitas kekenyalan dagingnya dengan 
menggunakan rendaman kulit buah manggis (Garcinia mangostana L.). Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui efektifitas perendaman menggunakan kulit buah manggis dan menganalisa konsentrasi yang tepat 
untuk kekenyalan daging ikan mujair. Metode penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap 
menggunakan 4 konsentrasi perlakuan 0%, 5%, 10%, 15% dan masing-masing 5 kali ulangan. Hasil penelitian 
didapat Fhit = 72,55 ; F(0,01) = 5,29 menunjukkan bahwa Fhit > F(0,01) sehingga H0 ditolak yang berarti terdapat beda 
sangat nyata antar perlakuan, dengan nilai konsentrasi 0%  =	5,069 N/mm2; konsentrasi 5%  =	7,574 
N/mm2; konsentrasi 10%  =	10,401 N/mm2 dan konsentrasi 15%  =	13,924 N/mm2. Senyawa metabolit 
sekunder pada kulit manggis yang efektif sehingga memberikan pengaruh untuk meningkatkan kekenyalan daging 
ikan mujair dan hasil uji nilai konsentrasi yang efektif untuk kekenyalan daging ikan terbaik sesuai dengan SNI 
adalah konsentrasi 15%. Pada uji kekenyalan ini didapatkan bahwa semakin tinggi konsentrasi kulit manggis yang 
diberikan maka semakin tinggi tingkat kekenyalan daging ikan mujair. 
Kata Kunci: Kekenyalan, Perendaman, Konsentrasi Serbuk 
ABSTRACT 
Meat elasticity is a characteristic of meat that has the power to resist pressure from the outside and return to its 
original shape. Tilapia fish (Oreochromis mossambicus) has perishable properties if it hasn’t been through 
processing. One alternative to maintain the suppleness of the meat by using a soaking mangosteen (Garcinia 
mangostana L.) peel. Based on the description above this study aims to knowing the effectiveness of soaking using 
mangosteen peel and analyzes the concentration for the best meat suppleness. The research method used was 
completely randomized design using 4 concentration of treatments 0%, 5%, 10%, 15% and  each with 5 
replications. The results of study obtained Fcou = 72,55 ; F(0,01) = 5,29 shows that Fcou > F(0,01) so H0 is rejected, 
which means there is a very real difference between treatments with value concentration of 0%  =	5,069 N/mm2; 
concentration of 5%  =	7,574 N/mm2; concentration of 10%  =10,401 N/mm2 and  concentration of 15% 
 =	13,924 N/mm2. The secondary metabolites in the mangosteen peel are effective so as to give effect to increase 
the tenderness of tilapia fish and the test results of the effective concentration value for the suppleness of the best 
fish meat according to SNI is the concentration of 15%. In this elascity test it was found thet the higher of 
concentration of mangosteen peel given the higher the level of elasticity of tilapia fish meat. 
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Pendahuluan 
Ikan merupakan salah satu bahan pangan yang memliliki gizi tinggi dan kaya protein. Daging 
ikan mengandung protein, lemak, karbohidrat, garam mineral, vitamin dan air. Ikan air tawar yang 
banyak dibudidayakan, perkembangan cepat dan banyak dikonsumsi masyarakat adalah ikan mujair. 
Produksi komoditas ikan mujair (Oreochromis mossambicus) di Indonesia pada beberapa tahun 
terakhir ini mengalami peningkatan dengan kenaikan rata-rata produksi yaitu 17,98 % per tahun. Pada 
tahun 2013 sudah mencapai 914.780 ton dan pada tahun 2015 angka tersebut terus naik hingga 
mencapai 1.084.000 ton [2]. Ikan mujair yang produksinya cukup tinggi, mudah diperoleh, sebagai ikan 
konsumsi lokal yang harganya murah dan belum dipasarkan dalam bentuk olahan selain ikan segar.  
Ikan mujair memiliki sifat yang mudah mati dan mudah mengalami kerusakan oleh 
mikroorganisma [1]. Protein pada ikan memiliki sifat mudah terdenaturasi. Hal ini merupakan suatu 
perubahan protein dari sifat aslinya, yang dapat menyebabkan perubahan sifat biologik maupun 
kelarutannya. Kadar protein dan kadar air menyebabkan mudah ditumbuhi mikroba, sehingga ikan tidak 
mampu bertahan lebih lama [8].  
Kerusakan ikan tersebut menjadi kendala bagi masyarakat terutama yang tidak memiliki lemari 
pendingin sehingga banyak dilakukan pengawetan guna mempertahankan mutu dan kesegaran ikan 
mujair terutama kekenyalan dagingnya. Berbagai cara pengawetan ikan telah banyak dilakukan, tetapi 
sebagian diantaranya tidak mampu mempertahankan sifat-sifat ikan yang alami. Pedagang ikan 
umumnya menambahkan beberapa bahan kimia berbahaya agar ikan yang dijual bisa terhindar dari 
pembusukan. 
Kekenyalan daging ikan penting bagi para produsen olahan makanan seperti bakso, sosis dan lain 
sebagainya. Menjaga ikan baik mutu maupun kualitas dagingnya merupakan tujuan utama agar saat 
dikonsumsi tidak mengakibatkan bahaya atau penyakit yang beresiko pada tubuh. . Salah satu alternatif 
untuk menjaga ikan mutu ikan secara tradisional (alami) menggunakan kulit buah manggis. Kulit buah 
manggis mengandung berbagai kandungan metabolit sekunder yang memperlihatkan aktivitas biologis 
tertentu [7]. Kulit buah manggis memliliki efek farmakologis salah satunya sebagai antifungal. Kulit 
buah manggis terdapat kandungan antifungal dan antibakteri yaitu senyawa fenol [3]. Kulit buah 
manggis juga mengandung senyawa kimia golongan alkaloida, flavonoid, glikosida, saponin, tanin dan 
stereoid/tritepenoid [7]. 
Penelitian [5] untuk menguji kulit manggis sebagai pengawet alami pernah diuji pada ikan 
bandeng namun belum ada penelitian lanjutan terkait pengaruh kulit manggis untuk kekenyalan daging 
ikan. Maka dilakukan penelitian ini guna mengetahui efektifitas perendaman ikan mujair menggunakan 
kulit buah manggis dan menganalisa konsentrasi yang tepat untuk kekenyalan daging ikan mujair yang 
baik. 
Material dan Metode  
Bahan dan Alat 
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini Ikan Mujair (Oreochromis mossambicus), 
Kulit buah Manggis (Garcinia mangostana L.), Aquades. 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Alu dan Lumpang, Gilingan (Blender), 
Baskom/Wadah, Pisau, Ayakan/Saringan Santan, Telenan, Sendok, Gunting, Termometer, Timbangan 
elektrik, Gelas Beaker 500 ml, Alat uji kekenyalan Texture Analyzer (LLYOD Instrument) tipe 
Shimadzu EZ-100. 
 
Metode 
Metode penelitian ini adalah Percobaan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) menggunakan 
4 perlakuan dengan masing-masing perlakuan yaitu 5 ulangan. Dengan didasarkan jumlah ulangan 
menggunakan rumus federer yaitu t (n-1) ≥15 [4]. Perlakuan yang diberikan dengan konsentrasi berbeda 
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yaitu 0%, 5%, 10%, dan 15%. Lama perendaman yang dilakukan untuk semua perlakuan yaitu selama 
6 jam dan ditempatkan pada suhu ruang yang sama. 
Cara Kerja 
Pengambilan Sampel: Kulit manggis diambil di pasar-pasar daerah Malang sedangkan ikan mujair 
diambil dari kolam pemancingan dan tempat jual beli ikan di daerah Malang.  
Pembuatan Rendaman Kulit Buah Manggis: Pembuatan rendaman kulit buah manggis dilakukan 
dengan cara diambil sisi dalamnya mengunakan sendok, kemudian dipotong  tipis dan kecil dan 
dikeringkan selama 5 hari di bawah sinar matahari. Kulit buah manggis yang mengering selanjutnya di 
tumbuk dengan alu pada lumpang batu sampai hancur, setelah itu diayak/disaring. Bekas ayakan yang 
masih kasar kemudian digiling (blender) agar menghasilkan serbuk dan dicampur dengan hasil ayakan 
yang sudah halus. Serbuk disimpan pada toples kaca yang keda udara dan disimpan pada suhu ruang. 
Hasil dari blenderan ditimbang sesuai dengan masing-masing konsentrasi perlakuan yaitu sejumlah  25 
gr; 50 gr; 75 gr dan dimasukkan pada wadah/baskom yang berbeda. Terakhir masing-masing perlakuan 
dilarutkan dengan air panas sebanyak 500 ml yang sebelumnya sudah ditakar menggunakan gelas takar 
untuk memperoleh konsentrasi 5%, 10% dan 15%. Didinginkan terlebih dahulu sebelum dimasukkan 
ikan. 
Uji Perlakuan Ikan Mujair: Untuk perlakuan ikan mujair dipilih sebesar ± 20 cm. Ikan mujair yang 
masih hidup sebelumnya dimatikan dengan cara ditusuk pada bagian otaknya (titik lunak pada bagian 
kepala antara mata) dengan digerak-gerakkan sampai lemas. Jika sudah lemas segera ikan terlebih 
dahulu disiangi dengan membuang sisik, lalu dibuat sayatan pada perut bawah sampai mengarah ke 
anus untuk membuang bagian dalam ikan yaitu isi perut dan insang, kemudian dicuci sampai bersih lalu 
ditiriskan selama 5 menit untuk mengeringkan air dari sisa pencucian dengan menggunakan saringan. 
Kemudian ikan mujair dimasukkan ke dalam rendaman kulit buah manggis konsentrasi 5%, 10%, 15% 
dengan masing-masing perlakuan yaitu P1, P2, P3. Untuk Ko 0% atau kontrol ikan mujair direndam 
dengan air 500 ml. Masing-masing perlakuan di rendam selama 6 jam dengan suhu ruang yang sama. 
Setelah dilakukan perendaman, ikan mujair kemudian diangkat dan dipersiapkan untuk pengamatan 
dalam uji kekenyalan daging. 
Preparasi Uji: Ikan mujair yang sudah disiapkan sebelumnya dibuang kepalanya terlebih dahulu agar 
memudahkan saat pemotongan. Pembuatan sampel daging ikan mujair yaitu dengan cara difillet 
secara memanjang membentuk sayatan pada bagian bawah sirip punggung mulai dari ujung ekor 
sampai pangkal atas. Saat memfillet, pisau sedikit ditekan sampai menyentuh tulang dan disayat 
pelan-pelan agar tidak merusak struktur daging. Setelah didapat hasil filletan daging ikan, selanjutnya 
dipilih daging yang sebelumnya yaitu pada bagian bawah sirip punggung (yang tebal) untuk dipotong 
kubus dengan ukuran 2x2x2 cm. Setelah itu potongan daging ikan disiapkan dibawah probe alat 
texture analyzer untuk uji kekenyalan. 
 
Pengujian: Pengujian ini dilakukan dengan menggunakan alat instrument LLYOD Tekstur Analyser 
tipe Shimadzu EZ-100. Karena menguji kekenyalan maka probe yang digunakan adalah penekan 
berbentuk tabung dengan diameter 1 cm. Pengujian ini dinyatakan dalam satuan Newton (N). Jarum 
penusuk sampel (probe) dipasang dan diatur posisinya sampai mendekati sampel. Lalu komputer dan 
mesin TA dihidupkan selama ± 5 menit untuk pemanasan. Sampel daging diletakkan di bawah penekan. 
Sebelumnya dipastikan bahwa nilai yang ada pada monitor nol dan ketik T.A. Calibration, masukkan 
ke calibration force. Diatur konfigurasi setelah masuk T.A. Setting. Klik Run and Test, maka cylindrical 
probe akan langsung bekerja dengan cara menekan sampel yang akan diuji. Save Data di komputer 
berupa grafik dan angka. Setelah itu diambil data pada nilai rerata dari masing-masing perlakuan 
pengujian. 
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Analisis Data: Setelah semua unit data terkumpul, tahap selanjutnya adalah analisis data dengan 
menggunakan analisa ragam sidik jari (ANOVA) one ways. Apabila terjadi perbedaan dalam 
perhitungan Fhitung≥Ftabel maka dilanjutkan dengan dengan Uji BNT (Beda Nyata Terkecil) pada taraf 
5% untuk mengetahui signifikansi perbedaan antar perlakuannya. 
Hasil dan Diskusi 
Analisa Kekenyalan Daging Ikan Mujair: Dari hasil penelitian diketahui bahwa kekenyalan daging 
ikan mujair mengalami peningkatan pada setiap konsentrasi perlakuan. Hal ini dapat dilihat dari hasil 
rerata kekenyalan daging ikan mujair setelah diberi perlakuan kontrol yaitu konsentrasi 0% dan 
perlakuan menggunakan rendaman kulit buah manggis pada konsentrasi 5%, 10%, dan 15% selama 6 
jam pada suhu ruang yang sama dianalisa dengan uji BNT disajikan pada Tabel 6. 
 
Tabel 1. Hasil Uji BNT Rerata Kekenyalan Daging Ikan Mujair (Oreochromis mossambicus) 
Perlakuan Nilai Rerata Kekenyalan Konfidensi 
Ko 5,069 N/mm2a 3,848 – 6,290 
P1 7,574 N/mm2 b 6,353 – 8,795 
P2 10,401 N/mm2c 9,188 – 11,622 
P3 13,924 N/mm2d 12,703 – 15,145 
Keterangan: Masing-masing perlakuan jika diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukan 
beda nyata hasil antar perlakuan pada taraf signifikan 5%. 
 
 
Berdasarkan hasil analisis variansi, menunjukkan bahwa perendaman ikan mujair dengan 
konsentrasi yang berbeda terutama perendaman ikan mujair menggunakan air yang dikombinasi kulit 
buah manggis memberikan pengaruh beda sangat  nyata pada tingkat kekenyalan daging ikan mujair 
menghasilkan nilai Fhit72,55 > Ftabel(0,01)5,29 pada tingkat kepercayaan 95% maka H0 ditolak. Adapun 
pengaruh nyata terhadap tingkat kekenyalan daging ikan mujair dapat dilihat pada Gambar 1.  
 
 
 
Gambar 1. Histogram Hasil Nilai Rerata Kekenyalan Daging Ikan Mujair (Oreochromis 
mossambicus) Setelah Direndam Selama 6 jam 
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Dari gambar histogram diatas dapat dilihat bahwa hubungan antara setiap konsentrasi perlakuan 
yaitu semakin tinggi konsentrasi perlakuan, maka tingkat kekenyalan daging ikan mujair semakin 
meningkat. Tingkat kekenyalan daging ikan mujair setelah direndam selama 6 jam pada konsentrasi 0% 
merupakan yang paling rendah dikarenakan kontrol hanya menggunakan air sedangkan konsentrasi 5%, 
10% dan 15% mengalami peningkatan kekenyalan daging seiring bertambahnya konsentrasi yang 
berbeda. Perlakuan menggunakan kombinasi kulit manggis terdapat kandungan bahan pengawet alami 
yang berbeda terhadap tingkat kekenyalan daging ikan mujair. Semakin tinggi konsentrasi penambahan 
kulit manggis maka semakin tinggi tingkat kekenyalan daging ikan mujair. Hal ini menunjukkan bahwa 
terdapat keefektifan perendaman menggunakan kombinasi kulit manggis pada setiap penambahan 
konsentrasi gram yang berbeda. 
Sesuai dengan SNI, salah satu syarat mutu daging adalah bertekstur kenyal, namun dalam syarat 
tersebut tidak terdapat nilai teksturnya. Pada penelitian [9] yang pernah dilakukan untuk menguji 
kekenyalan bakso menyatakan bahwa nilai untuk kekenyalan yang direkomendasikan untuk SNI adalah 
11,50 – 15,97 N. Sehingga bisa dilihat bahwa P3 dengan  konsentrasi 15%  merupakan konsentrasi 
perlakuan yang paling efektif dan sesuai syarat SNI yang direkomendasikan.  
Mekanisme Perendaman Ikan Mujair dan Pengaruh Kulit Manggis Terhadap Kekenyalan 
Daging: Berdasarkan hasil pengamatan, nampak ada perbedaan tingkat kekenyalan daging ikan mujair 
pada kontrol dan perlakuan yang dikombinasi kulit buah manggis dengan konsentrasi gram berbeda. 
Pada perlakuan yang hanya direndam air menghasilkan daging yang lembek dikarenakan kemampuan 
daging dalam mengikat air masuk terlalu banyak menyebabkan senyawa dalam protein dan lipida 
menjadi terurai atau riskan. Akibatnya daging ikan tidak dapat mempertahankan kekenyalannya dan 
menjadi lembek. Sedangkan pada setiap konsentrasi perlakuan menggunakan kulit manggis diduga 
terdapat senyawa metabolit sekunder yang mampu membentuk ikatan komplek dengan protein sehingga 
mengendapkan senyawa amina pada protein agar tidak rusak dan menjaga daging ikan tetap awet atau 
kenyal. 
Tekstur ikan dipengaruhi oleh aktin dan miosin yang terkandung dalam otot ikan. Pada miosin 
terdapat bagian yang berperan sebagai pengikat aktin serta bagian enzimatis yang mempengaruhi 
kontraksi otot. Aktivitas ATP-ase pada bagian enzimatis tersebut membutuhkan keberadaan ion 
magnesium dan kalsium. Kalsium yang dilepas akibat denaturasi protein mengakibatkan aktivitas 
sistem aktimiosin ATP-ase menurun. Enzim tersebut tidak dapat menghidrolisis ATP sehingga tidak 
tersedia energi untuk kontraksi otot [6]. 
Kulit buah manggis memberi pengaruh sehingga efektif dalam menjaga mutu daging ikan dan 
menghambat kerusakan fisiologis ikan. Kulit buah manggis mengandung senyawa kimia golongan 
alkaloida, flavonoid, glikosida, saponin, tanin dan stereoid/tritepenoid [7]. Hal ini dapat dilihat dari 
perlakuan menggunakan rendaman kulit manggis dengan konsentrasi gram yang berbeda menghasilkan 
daging ikan dengan kualitas kenyal yang baik. Seperti pada penelitian [5] yang menyatakan bahwa kulit 
manggis mempunyai kefektifan sebagai pengawet alami pada ikan bandeng sehingga menghasilkan 
tekstur daging ikan bandeng yang baik. Pada masing-masing konsentrasi memiliki kadar kandungan 
senyawa kulit manggis yang berbeda-beda sehingga semakin tinggi konsentrasi gram pemberian kulit 
manggis semakin tinggi tingkat kekenyalan daging ikan mujair. 
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian ikan mujair yang direndam menggunakan kulit buah manggis selama 
6 jam dapat disimpulkan sebagai berikut:Kulit manggis (Garcinia mangostana) memiliki senyawa 
metabolit yang efektif untuk memberikan pengaruh dalam meningkatkan kekenyalan daging ikan 
mujair (Oreochromis mossambicus). Semakin tinggi konsentrasi larutan kulit manggis (Garcinia 
mangostana) yang digunakan untuk merendam ikan mujair (Oreochromis mossambicus) maka semakin 
tinggi tingkat kekenyalan dagingnya. 
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